






1. Implementasi HACCP pada industri cracker dilakukan dengan cara: 
membentuk tim HACCP, mendeskripsikan produk, mengidentifikasi 
tujuan penggunaan, menyusun diagram alir, verifikasi diagram alir di 
lapangan, analisa bahaya ,menentukan CCP  dan pengendalian bahaya, 
menetapkan batas kritis, menetapkan sistem monitoring untuk tiap CCP, 
menetapkan tindakan koreksi, menetapkan prosedur verifikasi sistem 
HACCP, menyimpan catatan dan dokumentasi. 
2. Tim HACCP industri cracker terdiri dari Quality Control, manager 
produksi, teknisi, manager logistik. 
3. Titik kendali kritis (CCP) pada proses pengolahan cracker adalah pada 
proses metal detection. 
4. Penerapan HACCP penting dilakukan dalam industri cracker untuk 
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